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ABSTRACT
Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari proses pembuatan dan mutu produk belacan depik di Kabupaten Aceh Tengah.Penelitian
dilaksanakan pada bulan Mei hingga Juni 2015. Penelitian ini menggunakan metode observasi dengan meninjau langsung proses
pembuatan produk belacan depik dari dua tempat pengrajin yang ada di Kabupaten Aceh Tengah. Wawancara dilakukan dengan
menggunakan kuisioner sebagai pedoman dan daftar pengecek (check list) saat melakukan interview. Analisis mutu belacan depik
dilakukan secara kimiawi (kadar air, kadar abu, pH, lemak dan protein), mikrobiologis (total bakteri asam laktat) dan uji
organoleptik terhadap rasa, aroma, warna dan tekstur. Hasil survey proses pembuatan belacan depik dari dua tempat pengrajin yang
ada di Kabupaten Aceh Tengah menunjukan bahwa ada sedikit perbedaan dalam proses pembuatan dan bahan-bahan yang
digunakan. Mutu belacan depik pada kadar air, kadar protein dan nilai pH, lebih tinggi sampel A dibandingkan dengan sampel B.
Sedangkan kadar abu, kadar lemak, dan total BAL pada sampel B lebih tinggi dibandingkan dengan sampel A. Hasil uji
organoleptik warna pada sampel A lebih disukai oleh panelis dari pada sampel B. Sedangkan pada aroma, rasa dan tekstur sampel B
lebih di sukai dibandingkan dengan sampel A.
